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お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 
このクックブック嫩扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 

ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととをに、 
いつでも見ることびでさる所に必ず保をしてください。 


スポンジな f ■キ 

36ぺ-庐 

山ホ^^ 


※業務用として使用しないでください。 










• ビッグピザ （サラミ） . 

(ツナトマト-たらこ-キムチ) 

• 市販の冷凍ピザ . 

□-ルパン 
ウインナー □ ール 
いちごジャム 
りんごジャム 

■パン作りのコツとポイント 


6ケー夺のポイント 


#スポンジケー夺 
鲁チヨコレートケー夺 
□ールケー夺 （バニラ) 
(ココア.抹茶） . 

パウンドケー夺 
シュークリーム 


10オーブンフライのポイント 


• ポテトコ□ッケ 

• えびフライ . 

ハンバーグ 

ぶりの照り焼き 

さけとコーンのホイ J レ焼さ 


4茶わん蒸しのポイン 


•茶わん蒸し 
• 洋風茶わん蒸し 



• あさりの酒蒸し 
•ちり蒸し 
•シーフードマリネ 


11手作0豆腐のポイント 


•手作り豆腐 . 

(そのまま温奴-ごま風味） 

• 変わり卵豆腐 . 

山粟おこわ 

赤飯 . 

手軽に作れる簡単メニュー 

焼さいち . 

焼さなず . 

巧 . 


※各メニューに記載の力 □ U —表示でとくに 
分量の記載のないちのは、]人分です。 

※材料表の分量の表記は、 ] カップ=2日日 mL 、 
大さじ] =] 日 mL 、 ルさじ]=日 mL を使用し 
ています。 ] mL=]cc 


12豆乳プリンのポイント 


鲁豆季 L プ U ン (なめ! 5 かタイプ） . 40 

(プリン.なめ S かタイプ）………40 

プ U ン . 41 

型抜きクッ夺一 . 41 


ピザ•パン 



お菓子-^ 

■お菓子作りのコツとポイント…•… 3 fi 


お総菜 


8グラタンのポイント 


•マカ□ニグラタン………………… 28 

市,眼の冷凍グラタン . 29 

•なずとトマトのグラタン……………29 
• ドリア . 29 


お知らせ音(加熱終了音など)を消ずとき、鳴らずとき 


消ずとさ 


を『ピピツ』と鳴るまで4秒間巧します。 


鳴 S ずとき 


を『ピツ』 と鳴るまで4秒間巧します。 


I とりけし1 キーを 

押して G 表示 
にしてください。 

設定完了でず。 


※表示び消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちます。 

エラー時の音(ピピピピピ)は、お知らせ音を消す設定にされていても鳴ります。 


を<じ 


料理編 


♦の付いているメニューは、自動加熱メニューです。 

カタ□グ等に記載の自動加熱メニュー数23メニューとは、•の付いている自動加熱メニューの] 7メニュー 
に]牛乳•圃、2サック U 解凍、3 I はびせ技全解凍 I 
ちのです。 


7ゆで野菜 [ 葉菜-根菜 ] の6メニューを加えた 


ののの貨ががが 


3 3 3 3 3 3 3 


3 33333 3 33 3 333 3 3 3 3 3 3 3 3 
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取扱説明編 


料理編 


スチーム あたため 夺一 




み 


好みの温度力 [] 熱 食品の表面温度を設定， 


レンジ夺一 


I グリル1夺一 


22〜23 
_24 

W 数(出力)を変更ずるときは:^25 

25 

26〜27 


r オーブン I 夺一(発酵) . 

カロ熱早見表コンビニ弁当、肉まん、トーストなど 


■ お手入れ . 

■故障かな？ . 

• こんな表示が出た 5 調べるところ 

■保証と アフターヴー ビス . 

■ お客様ご相談窓□のご案内 
■ tt 様 . 


47 

48〜49 

49 

50 

51 

裏表紙 


■ 各部のなまえと付属品 . 

■加熱のし<み . 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 
■ 調理のとさのお願い . 

■使える容器 使えない容器にごま意を . 


■ 

I あたため I 夺一 常温•冷蔵 • 冷凍ものの調理例 

■ 

やわ！ 5 かあたため夺一 

■ 

1 牛乳•酒 夺一 

■ 

■ 

2 サックリ解凍1夺一 切り分けできる程度に解凍 

3 はがせ技全解凍1夺一 すぐに使える程度に解凍 


なチームメニュ ーI キー 

■ 4 茶わん蒸し■己酒蒸し ■ 6ケー夺 


自動メニュー 


■フは)で瞬壺 ち御がぉ-ぶ》 

18 21ぺージ 

■ 8 グラタン 


■ 9 ピザ 



ヘルシーメニユー 

■ 10 才ーブンフライ こんびりパン粉を付けて焼く 

■11 手作り豆腐 
■ 12豆乳プリン 


ぺージ 


必ずお読みください/安全上のご注意 危険•警告•注意 


お好みの溫度にあたためる 


とりさせてあたためる 


フライものを作る 
手作り豆腐を作る 
豆乳プリンを作る 


スチームを 発生させなび！ 5 
加熱ずる 


肉や魚を解凍ずる 


飲み物 


はじけやずいちの 


ごはんやおかず 


14〜15 
16〜17 

18 

19 

20 
20 

20 


まず、カラ I 焼を 
をして < ださし、 


8〜9 
10 
11 
12 
13 


こんなとキ J 

_V 


手動加熱 


ご使用前に 




自動加熱 


る 
る作 
でをる 
ゆン作 

を夕を 

菜ラザ 

野グピ 
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A 危険人び死 t または重傷を負うおそ 
I れび高い内容を示しています。 

/ K 警告人び死 t または重傷を負うおそ 
れびある内容を示しています。 

A 注意人びけびをしたり財産に損害を 
受けるおそれびある内容を示し 
ています。 


図記号の意味 


分解禁止 


してはいけないこと 
を表しています。 

分解や修理改造の禁 
止を表しています。 


触れてはいけないこと 
を表しています。 


〇 


しなければならない 
ことを表しています。 


必ず差込プラグをコン 
セントから抜くことを 

プラグを巧く ししし、^ち~〇 


〇 


必ずアースをすること 
を表しています。 


〇 

必ず実施 


定格1曰 AlU 上•交流 
10 0 V のコンセント 
を単独で使う 

他の器具と併用した分 
岐コンセント(延長コー 
ド)を使ラと、異常発熱 
し、発火や感電するこ 
とびあります。 

I 電源プラグの刃や、 
刃の取付面に付着した 
ほこりは、拭き取る 

発火の原因になります。 


〇 

アース 線接続 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のとさに、感電するおそれびあります。 
♦取り付けは、販売店または最寄りの電気工事店に 
ご相談ください。 


创 


アース端子付きコンセントがある場合 

アース線先端の皮をむさ、アース端子に 
確実に固定します。 15 

アース端子付きコンセントがない場合 

湿気のある場所に巧ち込みます。 

アース棒(別売)をご使用ください。 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しな 
いで < ださい。 



處 

プラグを巧く 


お手入れのときは、 
必ず電源プラグをコン 
セントか5抜き、冷め 
てか5おこなう 
また、濡れた手で抜き 
差ししない 

感電-やけど-けびを 
することびあります。 


水気や湿気の多い所に設置する場台は、お買いあばの販売店また 
は、電気工事店に依頼して、必ず アース エ事 ( D 種接地工事）をし 
て < ださい。 

湿気の多い場所•飲食店の厨房。•±間•コンク IJ ート床。 

•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所。 

水気のある場所(アースとともに漏電しや断器も設置してください） 
•八百屋-魚屋の洗い場など、水を扱ラ所-水滴 
の飛び散る所。 

•地下室のよラに結露び起さやすい所。 

• 設置場所の変更や、ご転居の際には必ず再度アースの取り 
付けをおこなってください。 


※シャープホームページでちお知らせしています。 
http :// www . sharp . co . jp 「お問い合わせ」 


■ レンジ加熱とヒーター加熱を 
誤5ないように 

•加熱の種類を誤ると、食品や容器び 
発煙-発火することびあります。 
•加熱スタート後わ加熱の種類を確認 
してください。 


が 

色 

変 

や 

れ 

巧 

面 

壁 

の合 
部場 
ける 
付な 
えに 
据気 


りかを 
たられ 
れあ巧 
、巧 D 、、 
ゎすゎと 
面まるる 
壁りけ貼 
でああに 
風びに面 
熱れ分壁 
やそ十を 
煙おはル 
油る間イ。 
のすさホす 
らりす：/ま 
かたのルさ 
□しとアで 
気色面め止 
排変壁じ防 


安全上のごを意 


5 








安全上のご注意 


必ず、 r 使える容器」をご覽ください。狙空!> 


の 


加熱によって使えないらのがあります C 


0 


お料理するとさ 

• 食品や飲み物などを加熱しすぎない 

発煙-発乂のおそれびありますので 
様子を見なびら加熱します。_ 

•少量のもの 

(あんまん•パン•やさいちなど） 

•油が付いたもの 

(バター付き I -ースト•フライものなど） 
•飲み物は取り出すときに 突然沸騰 
して 飛び散り(突沸)、 やけどをする 
ことびあります。 

広□の 容器に入れ、加熱前にへ 


スプーンなどでかさ混ぜます。 
•油脂分の多いもの ‘ 

(牛乳•生ク U —ムなど ）し 
•水•お酒•コーヒー•豆乳など^ 
幼□熱早見表 M 目べージ〉 ) に 



、加熱しすぎたときは… 


そのまま20秒ほど庫内で;ちましてか S 
取り出してください。また、容器につい 
ては >13ページ〉 を参照して<ださい。 

B 金属容器やアルミホイルなどを使用 
してレンジ加熱しない 

内側びアル S ホイルの容器(レトルト 
食品など） • 金串-アルミケース-アル 
S キャップ-アル S テープを加熱しな 
し、乂花び出て本体を傷めたりします。 


>鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れたまま 
加熱しない 

発乂することびあります。 


〇 

必ず実施 


參びん-密封容器のおやふたを 
はずす 

容器び破裂して、やけどや 
けびをすることびあります。 


• 乳幼兒のミルクなどのあた 
ためは仕上がり温度を確認 
ずる 

やけどをすることびあります。 


•膜(いかなど)や殻付き(クリ 
など)のちのは、切れ目や割 
れ目を入れる 

殻び破裂して、やけどやけび 
をすることびあります。 


鲁ラップをはずずとさは、 
注意ずる 

蒸気び一気に出るので、ゆつ 
くりはずしてください。 
やけどをすることびあります。 


• 卵をレンジ加熱するときは、 
害 IJ りほぐす 

•ゆで卵を作ったり、あたた 
めたりしない。 

• おでんのゆで卵や目玉焼さな 
どのあたためわしない。 
破裂してやけどやけびをする 
ことびあります。 


0 

禁止 


参庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

電波漏れによる障害び起こることび 
あります。 


• フラットテーブルに衝撃を加えたり、 
急冷したり、使用中のドアにも水を 
かけない 

割れるおそれびあります。 


Q * ドアやとってに無理な力を 
加えないまた、 4 kglU ± 
の物をのせない 

禁と 本体び倒れて、けびをしたり、 

電波漏れの原因になります。 


• 蒸気や水のかかる所や乂気 
の近くで使わない 

感電-漏電することびあり 
ます 0 






^^が田百|、^ •ァレビ、フジオから 3 mlU 上離す。 

雑音や画像び乱れる原因になります。 

• 電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の 
通信性能が低下ずることがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読み 
のラえ、ご使用ください。 




Q 隹電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き抜かない 

断線やスパークして、発火するこ 
S と とびあります。 


0 

禁止 


• 庫内の食品が燃えだしたときは、 
ドアを開けない 

ドアを開けると酸素び入り、勢いよく 
燃えます。 


• 調理必外に使わない 

過熱•異常動作して、発火するこ 
とびあります。庫内を収納庫とし 
て使わないで < ださい。 

また、カラ(食品なし)の状態で加 
熱しないでください。 

• 本体の上に物を置かない 

過熱して焦げたり、変色すること 
びあります。 

♦庫内やドアに油.食品カス. 
煮汁を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない 

発火•発煙したり、さびることび 
あります。付着した場合は、冷め 
てから、必ず拭さ取ってください。 


接触禁止 


• ヒーター加熱中や加熱終了後 
しば5 くは高温箇所（ドア- 
フラ ッ トテーブル-付属品など) 
に触れない 

高温のため、やけどをすることび 
あります。食品や角皿の出し入れ 
は、乾いたミトンなどをご使用く 


ださい。 


〇 争丈夫で安定した場所に置く 

騒音や振動、ガタ付さの原因にな 
ります。 

必ず実施 - 


• 製品本体が乾倒-落下した場合 
は、外部に損傷がなくても使用 
せず、点検を依頼する 

感電や電波漏れすることびありま 
す。落下-転倒防止用金具「品番 R 
K - T 目1」调」売)については、裏表紙 
をご覧 < ださい。 


争長期間使用しないときは、 
fl £- 電源プラグを抜く 

絶縁劣化などで感電や漏電•火災 
プフクを巧く の原因になります。 


•次の処置をしてください。 1 

1. ドアを閉めたまま、 I とりけし 1 キーを押す。 

2. 電源プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやすいらのを遠ざけ、鎮乂 
するのを待つ。 

• 鎮乂しない場含は、水か消乂器で消乂する。 
• そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼して < ださい。 


〇 参壁との間をあける 

(吸気□-排気□をふさがない） 

必ず実施 過熱して発火や故障することびあります。 


■ 壁び巧れたり、排気熱で窓ガラスび割れるおそれび 
あります。窓ガラスびある場合は、排気□と 20 cm 
上離す。 

(温度差によって割れる場合びあります）また、熱に 

弱い家具やコンセントのある壁面に排気□が向い 
合うときは、熱変おするおそれがあるため、遠ざけ 
て < ださい。 




《(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 7 cml ^ U 上） 

上記の記載寸法を離してら調理中の油や湯気 
が混じり、排気□付近の壁び巧れたりするこ 
とがあります。 

壁のミちれび気になる場合は、壁面にアル S ホイル 
などを貼ると、ミちれを防ぐことびでさます。 

製品本体には貼5ないでください。 

■まわりを密閉したが t 態にしない 

新鮮な空気で吸排気び十分にでさるよラに、天面- 
背面-両側面に開放空間を設ける。製品のまわりに 
すきまびあっても、己面で囲まれているところに設 
置しない。 


安 

全 

上 

の 

ご 

ま 

意 









さ部のなまえと付属品 



ホ外線センサ- 

夺ャビネット- 

上ヒーター前 • 後 (庫內天励 

下ヒーター値面内部）- 

角皿受け棚师側励- 

フラットテーブル- 

ドア (ガラス製）- 



庫内な (庫内ち側面） 

ドアを開けると点灯します。 
(最大日分間） 

キーで加熱中の 
点な-消灯を切り替える 
ことがでさます。 

※工場出荷時は、消灯 
状態になっています。 

操作部 > 巧ページ 〉 

スチーム 容器 
ポジション >23ページ〉 


フラットテーブルについてのごま意 


_ 必ずお守りください。 

• ヒーター加熱中や加熱終了後しばらくは、高温になっています。 

直接手で触れたり、熱に弱い容器を置かない でください。 

やけどや容器を破損するおそれびあります。 

•食品からの水分•油び飛び散ったりして巧れます。また、食品カスび付着 
したままで使用すると、焦げたり火花び飛んだりします。 

こまめにお手入れしましよう。 L 47 ページ〉 



付属品 馆 1) 


庫内の包装材を使用前に取り出し、付属品の確認をしてください。 

紛失や破損したとさは、お買いあげの販売店へお申し付けください。（有料) 


角皿 


蓋 


オーブン加熱やグ U ル加熱のとさに 
角皿受け棚にのせて使います。 

レンジ加熱では、乂巧が飛んだり 
するおそれがありますので使用し 
ないで < ださい。 

中央部は反り防止のために少し、 
局ぐしています。 


ス チー ム 容器 なチームメニュ —1 キー、 

I スチームあたため]キーで 

加熱するときに水または湯 
(3 日 mL ) を入れて使います。 
それ外のちのは、入れな 
いで <ださい。 

スチーム容器の使いかた 》23ベ-ジ〉 



印刷物付属品 •クックブック(取扱説明編/料理編） • 保証書 


•付属品や食品の出し入れ時には、必要に応じて市販のミトンやふきんなどをお使いください。 
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※自動…やわらかあたため、2サックリ解凍、3はがせ技全解凍手動…好みの温度加熱 


赤外線センサー 



フラットテーブルの中央び 
検知範囲です。 

適した容器 

I 12cmlU 上 I 


1^1 


己 cm じ TF 


赤外線センサーが表面温度を検知して、加熱を終了します。 

やわらかあたためは、食品から出てくる蒸気の量とホ外線のはたらさ 
で加熱を終了します。（電波で加熱） 


>食品は、フラットテーブルの中央に置きます。 

>容器は、陶磁器•耐熱性の直径 12 cmlU 上、高さ 5 cml ； (下のもの 
び適しています。 

( 12 サックリ解漏13はびせ巧を解眾 では、容器は使用しません) 
>ラップや店\たは、しません。 

(食品の表面温度び、正しく検知でさない場合びあります） 

>複数のちのを加熱する場合は、中央に寄せます。 

また、食品の種類•分量は、そろえてください。 

(複数の場合、容器の側面を検知することびあり、測定び不正確に 
なる場合びあります） 


※自動… (5 酒蒸し） 
※手動… I スチームあたため 



スチーム容器 


食品表面の乾燥を防ぎながら、加熱します。 

スチーム容器に水 （3 日 mL / 大さじ2杯分)を入れて庫内にセツトします。 

CD 

•スチーム容器の使いかた )23 ぺージ〉 


※自動… (8 グラタン）手動… 



か J ル1 

上のヒーう 


上のヒーターか6の強い熱で焦げ目を付け、焼き上げます。 


け克き魚などをするときは、角皿にアルミホイルを敷き、食品をのせ 
ます。（あと始末び楽です） 

>素材の種類や脂ののりにより、焦げかたび変わるため、様テを見な 
びら焼いて < ださい。 


才 


ン 

加 

熱 


※自動… (4 茶わん蒸し)、 (6 ケーキ)、 (9 ピザ)、 （1 日才ーブンフライ)、 （1 1手作り豆腐)、 
(12 豆乳プリン）手動… I 才ーブン 1 ( 発酵) 

上下のヒーターで庫内の温度を一定に保ち、 

食品を包み込んでふつくら焼き上げます。 



ななな 


>発酵は、庫内を冷ましてから、オーブン温度4ぴ C に設定します。 
>(4茶わん蒸し) (6 ケーキ)は、スチーム容器 
スチーム容器を使います。 



加熱のし < み 


※は、加熱別に記載しています。 


上ヒーターの赤熱について 

才ーブン加熱…前後2本のヒーターび、交互に赤熱したり、 
同時に赤熱(または、 OFF ) します。 

グ IJ ル加熱時…前後2本のヒーターび、同時に赤熱(または、 
OFF ) します。 


おたため 


1牛乳•酒 

、(7ゆで野菜）手動…1レンジ1 



まさつねつ 

食品中の水分テが電波の振動によって摩擦熱を起こすため、 
食品の外側と内部がほぼ同時に加熱されます。（電波で加熱） 


>食品は、フラットテーブルの中央に置きます。 

>食品の種類-加熱前の温度によって加熱時間は、異なります。 
>食品の分量び2倍になると加熱時間は、2倍弱になります。 


レンジ加熱 


グリル加熱 一 
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電源を入れて、カラ焼ををしてください 


•ご購入後は、カラ焼さをして、庫内 
に付着している油を焼さ切ります。 


•カラ焼きをするときは 


オーブン加熱20日でで 
SO 分加熱します 

カラ焼さをしなくてち調理でさます 
び、その場合、調理中に庫内び高温 
になると煙やにおいび出ます。 


カラ焼き時の換気について 


_ 必ずお守りください。 

庫内び高温になると吸排気□から煙やにおいび出ますので 
-必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
• 煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよラ。 


電源を入れる 


カラ焼きをずる 


電源プラグを差し込む 



表示部には何を 
表示しません。 


ご購入後は、庫内より付属物などを 
W 取り出してください。 


ドアを開ける 



> rs 」 表示点灯。 
(電源び入ります） 


[I 




電源オートオフ機能 诣王ネ設計） 


•ドアを開けると電源が入ります。 （ rs 」 点灯） 
• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。 

(「0」消灯） 

※ドアを開けていたり、「0」表示!;1外のときは、 
電源は切れません。 

※庫内温度が高いとさは、電源が切れるまで 
最大30分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大 
1日分程度フアンび回転します。 


ブーブン 


を巧す 


※庫内には、何も入れま 
せん。 

•初め、]7日むを表示。 


HIT 

IU 

オーブン 



の(上がる)を巧して 
加熱温度(200で)に合わせる 



回転つまみ 
を回して 
20分に 
合わせる 


孤 

ブーブン 


ドアを閉めて 



を巧す 


本体び熱 < なります。 
ごま意ください。 


加熱中-加熱後のごま意 

♦ 高温のため庫内壁び膨張する 
とさに r ポン」と鳴ることびあ 
ります。冷めるときを鳴るこ 
とびあります。 

♦フラットテーブルび熱くなり 
ます。 


•フラットテーブルについてのごま意 》8 ページ〉 
•最大30分間 r 高温」を表示します。 
r 高温」表示について 》49ベ-ジ〉 


操作を間違えたときは、 [とりけし I キーを押してやり直してください。 


ご使用前に 


加熱のしくみ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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調巧のとをのお願い あわせてこさい。 けぺージ〉 


自動加熱のとをは 



レンジ加熱のときは（電波加熱) 


角皿-金串などの金属物は、使わない 

火花び出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱方法でアル S ホイルなどを使用す 
ることびありますび、このクックブックの記 
載どおりにお使いください。 


レトルト食品や宙識ホ、移しかえる 

アル S など金属製の容器では、容器の中び 
あたたまらず、火花び出て本体を傷めたりし 
よ9 〇 


才ーブン•グリル加熱のときは（ヒーター加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

換気をしなが S 調理ずる 

溶けたり、発火するので使えません。 

メニューによっては、煙び多く出る場合びあり 


よ9 〇 

加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

部屋の換気をおこなってください。 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか 

市販の本や、ガスオーブン-他の電気オー 
ブンでのレシピは様子を見なが S 

らすばや<おこなって<ださい。 

できあがった5、ずぐに取り出ず 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく 

庫内に入れておくと、余熱で焼さすざになる 
ことびあります。 

仕上びらないことびあります。 


小さく切った根粟などの少量加熱は、必ず 
浸るぐ S いの水を入れる 

少量の加熱 (1 日□呂(下)は、火花の発生や食品 
び焦げたり燃えたりして、故障の原因になりま 
す。大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入 
れて、而たをして加熱してください。 

》21ページ〉 















巧える容器 使えない容器にご注意を 


Q 使えません。 


® 使えます。 


加熱の種類 
容器の種類^^^^ 


※は、使えない理由、または使いかたによって、使用でさない 
ことを記載しています。 


レンジ オーブン.グリル 

(電波） （ヒーター) 


ガ 

フ 

ス 


馨|性のぁる 



耐熱性のない容器 

強化ガラス•カット 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 



f 隹1※急熱-急冷すると割れることびあります。 


•レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
W ちので あれば1 〜 2分!;!内の加熱に使えます。 


耐熱性のある容器 

(耐熱温度14ぴ Ci ^ ソ上) 


田 


※砂糖や油分の多い料理は、 
高温になり、変形したり、溶 
けたりするため使えません。 


□ ※変形したり、焦げたりす 
るので、使えません。 




発泡トレーなどの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度140で未満） 




※時間をかけすざると変形や 
溶けることびあります。 

※本体は、耐熱性であってを 
ィ:^たは熱に弱いをのびある 

_のでごま意ください。_ 

〇※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

スチ□-ル•ポ U エチレン•メラミン朔児用食器など）•フエノ 
ール•ユ U アなどを、溶けたり焦げたりして使えません。 


陶 

磁 

器 

it 0 Q ) 

pi ※急熱-急冷すると割れることびあります。 

^※色絵やひび、金•銀迫、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、乂巧び出るので使えません。 

漆 

器 

な 

ど 

'濯 品 ^ 

※漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

^ 紙•木-竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串-キッチンペーパー.天ぷら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用でさます。 

金 

属 

5 貨 レス^ 

ま品!ど心窗 

n ※魏び出て、ホ体を傷めるの 
で、ルさなアルミケースも使 
スません。 


そ 

の 

他 

ラップ 

(耐熱温度140でけ^上） 

[51 ※油分の多い料理は高温になり 
^溶けるため使えません。 

n ※潮ブたり、発火するので 
W 使えません。 

アルミホイル 

終 

h ※火花び出るので使えませんび 
じ】 このクックブックで記載して 
いる使いかたであれば、使用 
でさます。（酒のかん•解凍） 

因 



[51 •ケーキ作りで使ラ硫酸紙-オーブン用クッキングペーパーなど 

は使えます。 

1 ※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 

臟 r 

《とくにまざ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 
M 細い部分び集中的に加熱されるため r 突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


ご 

使 

用 

前 

に 


調 

理 

の 

と 

さ 

の 

お 

願 

い 

/ 

使 

又 

る 

容 

器 
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自關熱 ごはんやおかずをあたためる 

おたためキー (レンジ加熱 1000 W ) 


使える容器（レンジ加熱)口^^^ 


準 

食品を入れて 

備 

ドアを閉める 


置 さかた 


フラットテーブルの 


中央に置きます。 


2 つに分けた場合ち 


中央に寄せて置き 

し 

ます。 i 



r\ 




加 

熱 

終 

7 



を巧す 



>点滅表示は、進行状態を示します。 

(3 つ点灯すると終了間近） 

>仕上びりの調節をするとさは、 

スタート後(約 3 日秒!;!内)に 仕上がりキー 
を押します。 照〉 


加熱 


加熱途中で、混ぜるとさは、ドア 
を開けると一時停止します。 


再スタートは 度たため I キーを 
押します。 


食品を取り出ず 





^がたにめのし、み- 

食品があたたまって、蒸気(湯気)がたくさん 
出てくると、加熱が終了するしくみになって 
います。 



ラップを器にしっかりかけると、蒸気び外 
に出にくくなり、加熱のしすざになります。 
ゆとりをちたせて軽くかぶせます。 


• 陶磁器 • 耐熱性の容器に入れて加熱します。 
•量が多いときは2つに分けます。 

より上手に仕上びります。 


# 


C お願ぃ） 

次のような食品のあたためには、加熱のしすぎに 
なるため、別のキーを使います。 

•飲み物 ••11 牛乳•酒 I キーで 加熱します。} J 8 ページ〉 


•肉まん•あんまん•まんじゆう•茶わん蒸し•乾燥した 
もの•水分の少ないもの (干もの-落花生など） • 
パセリ•青じそなどの乾燥 

•••手動 ク歹] キーで 様子を見なびら加熱します。 

》4目ペーろ 


仕上がりの調節 


•お好みに応じて調節でさます。 

♦食品によって、必ず 仕上がりキーを 押すものび 
あります。 > 巧べー ジ〉 


面たため I キーを押した後 (約 3 日秒じ(内) に 
仕上がりキーを巧しまず。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

強の場合は 3 つのバーび点灯後、残り時間を表示 
しよ9 〇 

身身め一 み 厂強め 

-めるめにするとを"] P あつめにするとを 

-量が 少ないとを 


• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

•グリルやオーブン加熱後は、フラットテーブル 
が熱くなつていますので、プラスチックなど熱 
に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでく 
ださい。 

•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐ 
にはずします。 （食品-容器の変形の原因） 
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r 調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 n 2 ページ〉 
•手動で加熱するとさの目安時間 )4 目ぺージ〉 


常温-冷蔵もの 


冷凍もの 


しっとり仕上げたい場合に 


水分をとばしざみにしたい場合に 


ラツプをずるもの）ツプをしないもの〕 r 必ずラップをしまず^ 


- 煮らの - 

分量：約100〜400呂 
スタート直後：の願め） 

カレー • シナ ユー ) 


分量：約200〜400呂 

•加熱後、かさ混ぜる。 

汁もの(ス —プ） 


分量：1〜3杯備目日日 mL ) 
スタート直後： v ® (弱め） 

•加熱後、かさ混ぜる。 


- ごはん - 

、が' 

分量：1〜4杯(約目日日呂まで） 

♦固めのごはんは、霧吹さなど 
で水を爲りかける。 

( 焼きもの(ハンバーグ） ） 

み 


分量：1〜4個(約3目日呂） 

スタート直後： ra ノ (強め） 

•表面び乾いていれば、あらかじ 
めサラダ油をめる。 

し 妙めもの(焼きそば） ) 


分量：約100〜200呂 

♦パヴついているとさは、サラダ 
油かバターを少し混ぜる。 

加熱後、混ぜる。 


C f 巧げで)の(天ぷ S ) J 

分量：約100〜400呂 

♦皿にキッチンペーパーや天ぷら 
敷紙を敷さ、重ならないよラに 
並べる。 

※いかは、はじけるので手動 
I レンジ1 キ ー2 日日 W で控えめに 
加熱します。>2日べ一み 


( 

焼きとり 

つ 

分量 

: 2〜1曰本(約380呂） 


( 

ピラフ•焼きめし 

) 


分量：約100〜400呂 

•加熱後、混ぜる。 


ごはん 


分量：約100〜300呂 
スタート直後：の(強め） 

•皿にのせるか容器に入れる。 

C 焼きもの(ハンバー グ）一; 

つ 

分量：1〜4個(約360呂） 

スタート直後： ra ノ(強め） 

♦加熱後、ラップをしたまま2〜3 
分森 b 9—。 

C カレー•シチュー . 


分量：約100〜400呂 
スタート直後： DI (強め） 

•浅い容器に入れる。残り時間び出 
ると取り出してかさ混ぜ、スター 
卜を押して加熱する。加熱後かさ 
混ぜる。 

( 里いら•かぼちゃ ） 

分量：約100〜曰00呂 
スタート直後：の猫め） 

し 蒸しちの（しゅうまい） J ) 

分量：曰〜1日個備23日呂） 

スタート 直後：の猶め） 

• 両面に水をふりかける。 

C ピラフ ) 

分量：約2曰〇〜400呂 
スタート直後：(強め） 

( ミックスベジタブルう 

分量：約 100 〜 300 邑 
•か量加熱は火花び出ることび 
ありますので、ごを意ください。 

仰ページ〉^^ 
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自 D 加熱 はじけやすい、かた<なりやすいおかずをあたためる 

をね S かあたため]キー (レンジ加熱） 


使える容器（レンジ加熱)ご 



備 


食品を入れて 
ドアを閉める 


置きかた 

フラットテーブルの 
中央に置きます。 

適した陶磁器- 
耐熱性の容器 

1 2 cmlU 上 


を~^ ( 己 




角皿は、 

使わないでください 


r B じ I プ防止) 

閥] 


を巧す 



•点滅表示は、進行状態を示します。 
(3 つ点灯すると終了間近） 


• 仕上びりの調節をするとさは、 

スタート後(約3日秒!;!内)に仕上がりキー 
し J を巧します。 >下記参照〉 


m 



加熱 

食品を取り出す 


•必ず、 r 加熱のしくみ」レンジ加熱 
(やわらかあたため) のちあわせて 
お読みください。 no ページ〉 

• 陶磁器-耐熱性の容器1つに入れて加熱します。 

♦ラップは、しません。 



•加熱が足りないとさは、手動 レンジ| キ~ 

S 日 OW で様子を見ながら加熱してください。 

這巳ペー々 


• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、 
溶けたりするので使えません。 

• I やわ S かあたた厨 キーであっても、卵の加熱は、 
しないで<ださい。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に「[;,こ"-/」を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよラ。 

表示び消えれば使えます。 )49 ぺ-ジ〉 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテーブ 
ルが熱くなっていますので、プラスチックなど 
熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないで 
<ださい。 


仕上がりの調節 

• お好みに応じて調節でさます。 

♦食品によって、必ず仕上がりキーを押すをのび 
あります。 >なページ'〉 


巧> わ!5かあたため 1 キーを押した後(約3日秒 
刚に仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

弱め 強め 

-めるめにずるとさ I I • あつめにずるとさ 

-量が 少ないとさ 
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r 調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 

L12 ページ〉 


こんな食品のあたために 

• -度の加熱に適している分量は、1〜 2 人分(約 2 00 giu 下)です。 I ラツプはしません。 1 


煮らの 


ひじきの煮もの 



分量：約100〜20 Og 


魚の煮つけ 



分量：約100〜20 Og 
スタート直後：の(強め） 

^大根といかの煮もの） 



分量：約100〜20 Og 


国おことわり 

I やわらかあたたを! キーでの加熱 
は、あたためによって起こる「かた 
くなる」「はじける」などの過熱を 
極力抑え、おいしくしかも庫内び 
巧れることなく仕上びるよう、 
加熱コント□ールしていますび、 
食品の形状-脂ののり具合など 
によっては、若干はじけび生じる 
ことびあります。 


焼を魚 


焼き魚 f さばの塩焼き） 



分量：1〜2切れ(約200 g ) 


いかの姿焼き(照り焼き） 



分量：1/2〜1杯(約1日日勤 

•輪切りにする。 

I 焼さ魚（ししやら） 



分量： 2 〜 4 尾(約 60 g ) 


焼きた5こ 



分量：1〜2腹(約100 g ) 

• 竹串などで表面に数力 
所、穴をあけておく。 


焼きとり 


焼きとり 

(とくに レバーび 入ったもの） 

♦ 


分量： 2〜4 本(約 12日 g ) 


コンビニ食品 


電子レンジ対応お弁当用 

揚げ調理済;令凍コ□ツケ 



分量： 己〇〜 140 呂 
(1 個 2 曰〜 3 曰 g のらの） 
スタート直後：の（弱め） 

※メーカーや中身の材料- 
保を状態などにより少し 
はじけることびあります。 


ソーセージ 



分量：約100〜20 Og 

• 皮に切り目を入れる。 


や 

わ 

ら 

か 

お 

た 

た 

め 
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をあたためる杯- 
本数の数だけ巧して 
合わせる 


/ fe 7#\ 

山—ピ — y . 


>加熱途中で残り時間を表示。 


食品を取り出ず 


酒のかんをするときは 

さらに仕上がりキーのの願め)を 
押す _ 

※「弱」を表示します。 





食品を入れて 
ドアを閉める 


置さかた 

フラットテーブルの中央に蓄せて置きます。>下記参照> 



角皿は、 

使わないでください 


準 

備 


m 

1 


自動加熱 


飲み物をあたためる 


(レンジ加熱） 


>手動で加熱するときの目を時間 》4目 ペ-ジ〉 


使える容器（レンジ加熱) [13^ 


♦酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

乂花び出ることびあり、危険です。 

•牛乳ビンのまま加熱するとふき出します。 

必ず、カップに移し替えてください。 

•基準分量よりもかなり少ないときは、手動 
I レンジ I キ ー1000 W で様子を見なびら、あたため 
て < ださい。 

少なすざると沸とラすることびあります。 


•1 度に加熱できる分罰ま、基準分量 
1〜4杯(本)まで。 

♦ふたやラップはしません。 

• 容器に入れる一杯あたりの分量をお守りく 
ださい。 1 mL 二] CC 


/- 

基準分量 

牛乳 

() 内はコ ーヒー 

酒 

け不あたり 

2 日日 mL(l 已日 mL ) 

180 mL 

加熱前の 
昼準温度 

冷蔵保存…約8で 

/常温保存…約 2 ぴ C \ 
※牛乳より約 1 日。 C 
あつめに仕上び 
\ 0 ます。 / 

常温保存…約20で 

容器 


アルミホイル，， 

皇 A 


• 

C ぷ 

，む‘…’ 


•コップは、低めの広□容器を使う。 
•酒をとっくりに入れて、くびれていると 
ころより量び上にくるときは、その部分 
にアルミホイルを巻く。 


>容器は、基準分量件乳20日 mL / 酒1 80 mL ) 
を入れて8分目ぐ6いになるものを使います。 
>加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 

>加熱前の温度によつては、仕上がりキーを 
押してください。（牛乳-コーヒーのとさ） 


仕上がりの調節 


>酒のかんをするときは、 

必ず仕上がりキーのの（弱め)を巧します。 

(標準のあたためとなります） 

《仕上がりを調節するとさは手動 [17 クキー 
1000 W で様子を見ながら、加熱してください。 

>牛乳(コーヒ ー) の仕上がりを調節するときは 

あつめにするとさ 
1 杯あたりの量び多いとき の魄め)を巧す 

加熱前の基準温度より低いとさ. 

めるめにするとさ 、 

1 杯あたりの量び少ないとき の願め)を巧す 
加熱前の基準温度より高いとさ< 


牛乳.酒 j キーを押した後(約3日秒刚 


に仕上がりキーを押しまず。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


弱め- 


強め 


1牛郭•酒 
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自動加熱 


肉や魚を解凍する 


2サックリ解凍キー3はがせ技全解凍キー 


(レンジ加熱） 


使わないでください 


準 

備 



v_y 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 

食器には、のせないでください。 

ラップを敷いて食品をフラットテーブルの中央に 
置さます。 

ラップは、食品より少し大きい程度に敷きます。 

大さすざてかぶさっていたり、包んだ状態では、 
上手に解凍でさません。 


说リ 

L 解凍^ 


または 

本1 

はび'せ巧 
解凍 J 


を巧す 


を巧す 


レンジ 

國 


レンジ 


i 


加熱 

V 

tx — ピ — 


>加熱途中で進行状態を示す 


点滅を表示。 m ペーみ 

食品を取り出す 


>使う分だけ切り分けて残りは再冷凍すると 
さなど、包 T が何とか入る状態まで解凍す 
るとさは をサックリ解凍 I キーを使います。 

►解凍後、すぐに調理するとさは 
13 はがせ巧全解凍 I キーを使います。 

>解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を 
使 L ずす 

>溶けかけているとさは、様テを見なびら手動 
Iレンジ]キー2日日 W で解凍します。 >2已ぺ-ジ〉 

>食品は、同じ種類•大きさにそろえましよう。 

>変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い 
部分には、アルミホイルを巻さます。 

>バランなどの飾りや敷ちの-調味料入りのル袋 
は、取り除いてください。 


仕上がりの調節 


必ず仕上がりキーを押すをのびあります。 

■素材別のコツ参照 


2サックリ解凍キーまたは、3はがせ技 


全解凍|キーを押した後(約3日秒1^(刚に仕 
上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

■強め 


■素材別のコツ 


1度に解凍できる分量 


ひを肉-薄切り肉 


かたまり肉 


と0肉 


まぐろ(赤身）-えび 


切り身魚 


300〜己00呂 


仕上がりキー 


K 強め） 


さしみの場合は仕上がりキー ra ノ (強め） 


100〜1000呂 


仕上がりキー 


， 猫め） 


※骨付さの場合は足の細い部分にアルミ 
ホイルを巻く。 


仕上がりキー vU (弱め） 


仕上がりキー(弱め） 

※尾の細い部分にアルミホイルを卷<。 


け才輯は新鮮なちのを薄く、平たく整えます。 

M 回分 (2 日日〜 3 日日呂)ずつ に分けます。 かたまり肉!;>(外は、極端に薄 
くならないよう Scrril ソ内に厚みをそろえます。 

サックリ解凍のときは5日日呂までなら、小分けする必要はありません。 
厚みは2〜 3cm にそろえます。 

>必ず空気を抜さ、ラップなどで密封します。※野菜は、固めにゆでて 
水分をよくさります。解凍は、 度たため Iキーで加熱します。 




牛 

乳 

m 


夺 



2 

ヴ 

ツ 

ク 

U 

解 

凍 


キ 


>アルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないよラにしてください。 

乂花び出て本体を傷めます。 

>庫内び高温のときは、スタートしません。 
「，ゾ G し/」を表示します。 巧矿^ 


3 

は 

が 

せ 

技 

全 

解 

凍 


T 
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上手に解凍するための冷凍方法 


必要分だけ切り分けるとき 解凍後すぐに調理に使うとき 


自動加熱 








































































































自動加熱 4茶わん蒸し〜12豆乳プリンを作る 

スチームメニュー • 自動メニュ ー• ヘルシーメニュ 


使える容器 4、6、9〜12(才ーブン加熱）•日、7(レンジ加熱） • 8(グ U ル加熱）い3ページ〉 


準 

\m 


食品を入れて、ドアを閉める 

食品の置きかたや調理のコツは、 

各メニューの r ポイント」 をご覧ください。 


〇 S 重 


回転つまみを回して目的の 
番号に合わせる 


スチームメニユ- 

-はスチームメニューキー 

を}甲してか5メニュー番号を合わせる •' 


1巧-ム1 ' 

(4 茶わん蒸し） 


1自動1 

茶わん蒸しを作る 


U 

とさに 


1 

ポイント >32 ページ〉 


オーブン 



1巧-ム1 、 

(5 酒蒸し） 


す湿1自動1 

酒蒸しをするときに 


に 

ポイント >33 ページ〉 


レンジ 



1スチ-ム1 、 

(6 ケーキ） 


1自動1 

ケーキを作るときに 



ポイント 》37ページ〉 


U 

ス-ブン 



1自動1 

(7 ゆで野菜） 


n 

野菜をゆでるときに 


1 

ポイント > 巧べー ジ〉 


レンジ 




(8 グラタン） 
グラタンを作るときに 

ポイント >28ベ-ジ〉 


スチームメニューを するとさは 

/-スチーム- X 


回 

メニュ - 




を押してから 
回転つまみを回します。 


(9 ピザ） 

ピザを作るときに 

ポイント >42 ベ-ジ〉 


闘 

3 


寸 —一 )、、〜 ゾ 

哈凍蛹 

点な 


(9 ピザ） 

市販の冷凍ピザを加熱ずる 
とさに 

ポイント M2 ベ-ジ〉 



(10 オーブンフライ） 
フライを作るときに 

ポイント >30 ページ〉 



(11 手作り豆腐） 

手作り豆腐を作るとさに 

ポイント >34 ページ〉 



(12 豆乳プリン） 

豆乳プリンを作るときに 

ポイント 师ペー々 


m 

i 



を巧ず 


力日熱 • 加熱途中で残り時間を表示。 

ゾ 

ぶ氏音\食品を取り出す 


仕上がりの調節 


>メニューに合った使いかたは、各メニューの 
「ポイント」 をご覧ください。 


I スタート I キーを巧した後 (約30秒!;!内) に 
仕上がりキーを巧します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


弱め- 


強め 
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自動メニユ I 


ゆで野菜のポイン 


r 調理のときのお願い」もあわせて 
お読みください。 ri 2 ページ 〉 

• 手動で加熱するとさの目安時間 >4目べージ〉 


使わないでください 


使える容器（レンジ加熱) 


>置きかた…容器や皿にのせ、必ずラップか 

ふたをして、フラットテーブル 
の中央に置きます。 

>1度に加熱でさる分量は 
根菜類：100〜1000呂まで。 

(にんじん、ごぼうは4日日 g まで） 
葉菜類/花果菜類：100〜40〇呂まで。 
(ほうれん草は、3日日客まで） 

>量び多いとき (3 日日 g じ(上)は同量ずつ2つに 
分けます。 

>材料の大ささは、そろえます。 

>水気を残して加熱します。食品の乾燥や、 
脱水を防ざます。 

>アクの強い野菊よ、加熱前や後にアク抜きを 
します。 

>根菜類と葉菓類/巧果菜類は調理のしかたび 
異なります。 


根菜類（じやがいら-さつまいらなど） 


丸ごとゆでるとき 

•皿は、フラット テーブルの 中央に 
置<。 

•加熱後ラップをしたまま蒸らし、 

熱いラちに皮をむく。 

•75 日呂じ(上を加熱するとさは r スタート1キーを押した 
後、仕上がりキー raT (強め)を押します。 


\心 t 


切ってゆでるとさ 

•大ささをそろえて切る。 


葉菜類/巧果菜類（ほラれん草など） 


>太い根には、•葉と茎を交•加熱後、アク抜さ 
十字の切り込互に重ねてと色止めのために 
みを入れる。ラップする。すぐ水に取る。 

雜ろ参 


仕上がりの調節 


弱め- 


葉菜類は、必ず仕上がりキーの vc (弱め)を押します。 

■素材別の コツをご覧ください。_ 

ち厂強め 「スタート1 キーを押した後(約30秒1^(内)に仕上がりキーを 
押します。 《「強」または、「弱」を表示します。 


■素材別のコツ 


•ル量の相 


少量の根菜(冷凍ミックスベジタブルなど)をゆでるときは、大きめの容器に野累が浸かるぐ S いの水を 
入れ、ふたをして手動に^キ ー10 日日 W で加熱してください。 

加熱しすざると発煙、発火のおそれびあります。※にんじん日日 g (水2己 mL) のとき、約1分40秒 
♦加熱の追力日目的で同じ食品を自動加熱で続けて加熱しないでください。 

食品び焦げることびあります。特に根菓類(さつまいをなど)は、必要!;!上の加熱をすると発乂の 
おそれびあります。加熱を追加するとさは、手動加熱で様子を見なびら加熱してください。 

※手動で加熱するときの目安時間 >4目べ-ジ〉 

•加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる場含がありますが、食品か S 出た水分(水蒸気)であり 
故障ではありません。 


21 


素材名 

仕上がりキー 

コ ッ 

根 

菜 

類 

にんじん 

一 

用途に合わせて切り、あらかじめ野菜び浸かるぐらいの水 (2 日日呂 に対して 

1日日 mL ) を加えておく。ラップはたるませて食品に接するようにかぶせる。 

だいこん 

大ささを揃える。 

葉 

菜 

類 

TE 

果 

菜 

類 

キャベツ-白菜 

vCT (弱め） 

を押す 

太い芯はあらかじめそいでおく。 

カリフラワ-•ブ □ッ コリ- 

ル房に分け、あらかじめ食塩水につけてアク抜さをする。 

グリーンアスパラガス 

根元のかたい皮を取り、あらかじめ軽く塩でもんでおく。 

かぼちゃ 

大ささを揃える。 


スチ—女号— •蠢メ号— •ヘルシ—メ 11ュ— 


自動加熱 


7ゆで野菜のポイント 






















































手動加熱 


ごはんやおかずをラップなしで、手軽にしっとりあたためる 

(レンジ加熱） 


スチーム おたため キー 


使える容器（レンジ加熱)日3^ 


予湿ずる... 予め勵にスチ-ムを発生させます 。I あたためる... 食品を人れて、スチ-ムとともに加熱します。 


準 

備 


水 (30 mL / 大さじ2杯分)を入れた 

スチーム容器をセツトして 
ドアを閉める 



スチーム 容器 

※庫内に入れるのは、水を入れたスチーム 
容器だけです。食品は、入れません。 
スチーム容器の使いかた 欠ページ〉 


準 

備 


予湿完了後、中央に食品を入れて 
ドアを閉める 

(D 冷凍しゅラまいを加熱するとさ 


グ P 

h 



7 


麵 

W 

到 



スチーム容器はそのままにしておく 

※スチーム容器は、取り出しません。 
※すばやくドアの開閉をして<ださい。 
蒸気び逃げて温度び下びります。 


一 A - J 厶- 


あたため 


を押す 


>初め、 ] 分を表示します。 


I nn 

f^UUpj> 

レンジ 



を押す 

残り時間を表示。 




回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


加熱時間の目安は、 

■素材別のコツ参照 

加熱時間設定節囲 
10分まで 

- 5分まで10秒単位 
• ] 0分まで30秒単位 



レンジ 

2分30秒のとき 


加 

熱 

終 

7 


加熱 


ち■ピ — 7 * 


食品を取り出ず 


スチーム容器を取り出す際 
のごま意 


容器や残った湯でやけどを 
しないようにごを意ください。 




湿 

7 E 

贸 



を押す 


巧チ-ム I 

す湿 


レンジ 

>点滅表示は、進行状態を示します。 
(3 つ点灯すると予湿完了間近） 


予湿 

予湿が完了すると 
ピッピッピッピッピッ 



•スチーム容器に必ず、水 (3 日 mL/ 大さじ2杯分） 

を入れてください。 

水!;1外のちのを入れないでください。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に ri/GL/j を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示び消えれば使えます。 M9 ページ〉 

♦予湿が完了した S、 すぐに食品を庫内に入れて 
加熱をスタートさせてください。 

ドアを開けなくてち放置しておくと温度び下び 
ります。 
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スチーム容器の®いかた 



_庫内を上から見たところ 

スチーム 容器ポジション 

スチーム 容器に 

水 (30 mL / 大さじ2杯分) を入れて 

r スチーム容器ポジション」の絵柄に 
合わせて置きまず。 

食品は、庫内中央に置きます。 

(4 茶わん蒸し) (6 ケーキ)のときは 
熱湯を入れて 角皿のち 奥に置さます。 



段差の部分まで 
(約3日 mL になります） 
水を入れます。 


水- 

(スチーム容器断面図） 



冷蔵ごはん 



分量：1杯（約1日日呂） 


厭。看 

加熱時間： 

画 


1分〜1分20砂 

Jj 



1 ... •祉 1 


冷凍しゆつまい 

分 ■ : 9個（約14日旨） 
加熱時間： 

2分10秒〜2分3日秒 


>冷蔵室に半曰!;!上保をして固くなったごはん 
は、霧を吹いてラップをし、 I あたたが キー 
で加熱してくださし、 》14〜1已ページ〉 


>皿の中央に寄せて並べる C 


ス 

チ 

I 

ム 

お 

た 

た 

め 


■素材別のコツ 

加熱時間の目ちです。分量は、1人分が適しています。 


(ラップ•ふたはしません） 


メニユ ー 


分量/目ち時間 


コツ 


冷凍もの 


肉まん*あんまん 


1値 1(1 20呂 ） / ] 分2日夥)〜]分40移) 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


しゆラまい 


9イ固 （1 40呂）/ 2分]日秒)〜2分3日す少 


皿の中央に寄せて並べる。 


焼さおにぎり 


2個 (1 日日呂 ） / ] 分3日秒〜]分日日秒 


お好み焼さ 


1枚 (200 呂）/ 3分己0移)〜4分] 〇す少 


ホットケーキ 


2枚 (1 日日呂）/ ] 分1日秒〜]分3日秒 


2枚を重ねて皿にのせる。 


明石焼さ 


4個 (1 lOg ) / ] 分40秒〜2分 


千 


冷蔵もの 


ごはん 


け不 (1 日日呂）/ ] 分〜1分2日秒 


※冷蔵室に半曰!;(上保存して固くなった 
ごはんは、霧を吹いてラップをし、 
をたため]キー で加熱してください。 


肉まん*あんまん 


1値 1(1 20呂）/己0夥)〜]分] 0秒） 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


煮ちの 


200呂/己0夥>〜]分] 0移） 


まんじゆラ 


2個 (7 日呂）/約20秒 


常温もの 


□ールパン 


2個 (6 日呂）/約10秒 


お総菜パン 


] 個 (14 日呂）/ ] 日〜2日秒 


盛り付け-配置例 


スチーム爸 器の セツト 方?ま 


手動加熱 
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手動加熱 お好みの温度にあたためる 

巧みの 温度加熱 （レンジ加熱) 


使える容器 （レンジ加熱)ご3^ 



赤外線センサーがはた5いて加熱ずるので、 
仕上がりの温度 (食品の表面温度) を合わせ 
ることができます。 



♦加熱についての詳しい内容は、 「加熱のし 
<み」レンジ加熱の好みの温度加熱 のとこ 
ろをお読み < だホい。 > 10 ベ- ジ〉 


温度設定(あたため)の目安 

スープ . 8 日〜 9 ぴ C 

ごはん . 7日〜8ぴ C 

総菜パン . 已 日〜6 ぴ C 

おにぎり . 4日〜日び C 

バター . 2日む 

アイスク U —ム . 一]日で 

•温度は目安です。（食品の表面温度） 
加熱する分量は、1〜2人分を基準に 
しています。 

•総菜パン（ホットドッグなど）は、 
表面と具の仕上びり温度び異なります。 


•飲み物のあたためは、自動メニュー 
IT 牛乳-酒 I キーを使いまず。 >18 ページ〉 

•食品は、 r 容器に約8分目」を目ミに入れてく 
ださい。 

容器の大ささ • 形状 • 材質 • 食品の分量などに 
より、仕上びり温度び変わることびあります。 

•チヨコレートやクリームを使ったノ くンは、 
加熱しないでください。 

ノてンの温度でチヨコレートやク U —ムび溶け 
ることびあります。 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテー 
ブルが熱くなっていますので、ドアを開けて 
庫内を十分に冷ましてか6ご使用ください。 

熱に弱い容器やラップは、溶けることびあり 
ます。 


•庫内が高温のとさは、スタートしません。 

表示部にしゾなソ」を表示し、お知らせ音び鳴 
ります。 

ドアを開けて冷ましましよラ。表示び消えれ 
ばがミます。 >49ベ-ジ〉 
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ご自分で加熱の種類や時間を合わせて、調理するとさにお使いください。 


手動加熱 


レンジ キー • グリル キー 


「調理のときのお願い」もあわせて 
お読みください。>12ベージ〉 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 



角皿は、 

使わないでください 


置きかた 

フラットテーブルの 中央 
に置さます。 

2つに分けた場合も 中央 
に畜せて 置さます。 



角皿受け棚に食品をのせた 
角皿をセットし、ドアを閉める 



角皿を使いまず 


角皿受け棚 


好 

み 

の 

温 

度 

加 

熱 

と 

レ 

ン 

ジ 

丰 


グ 

■J 

ル 

丰 




出力切替 

をを巧す 

>初め、1日日日 W を 
3c7J\o 


in nriw 

lU uu 

レンジ 


の IBi を巧す 

•初め、20分を表示。 


CU 


分 


グリル 


押すごとに出力び切り替わります。 

1000 W -600 W -己00 W -200 W 





回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


(1 グ U ル加熱日分のとさ 



加熱時間設定節囲 

レンジ加熱のとき •] 日日日 W • 6日日 W • 己日日 W . 3日分まで 

• 2日日 W . 9己分まで 

\グリル加熱のとき . 3日分まで/ 

己分まで1日 秒単位-] 日 分まで 3日 秒単位- 30 分まで 1 分単位- 9日分まで日分単位 


加 

熱 

終 

の 




を巧ず 

•残り時間を表示。 


加熱 


/^70\ 

ピ—ピ— . j . 


※レンジ加熱のとさ 


食品を取り出す 


加熱中に手動 杉ンジ 1 キーを押すと 
出力の確認びでさます。 


W 数(出力)を変更ずるときは 


グリル加熱のとを 


レンジ加熱のとを 


手動加熱 
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手動加熱 


ご自分で加熱温度、時間を合わせてお使いください。 


才ーブン I キー備酵) 

※発酵は、加熱溫度を40でに合わせます。 


r 調理のときのお願い」もあわせてお読みください。 

>12ぺージ〉 


予熱をずる… あらかじめ庫内の温度を設定温度まで上げておきます。 



備 


庫内をカラにして 
ドアを閉める 




※食品-角皿は入れません。 


1 

Eagjfli を巧ず 

•初め、]7日むを表示。 

1 HIT 
1 IU 

オーブン 

^ J 


2 

い 

1〇で下びる 1〇で上びる 

1 1 

80 むのとさ 
ra ノ (上びる)を押す。 

を巧して 

加熱温度を合わせ; 

加熱温度設定節囲 

40 で (発酵するとさ） 

1 icrc 〜2 己〇で 

• 1 日む単位 

る 

1 0 IT 
，か J 

スーブン 

V J 


3 

を押す 

♦予熱温度まで自動で加熱します。 

1 0 IT 
1 QU 

オーブン 

^丽 1¢!? 


い 

予 

熱 

た 

7 L 

7 

し 

予熱 

予熱が完了すると 

(設定温度になると） 

ピッピッピッピッピッ 

《30分間予熱状態を保っていますび、合わせた温度 
び] 9日むじ(上のときは、 ] 5分間となります。 

(その間、温度表汀 d ま点滅しています） 

.1 om 

1 ClLI 

スーブン 

^ 1 加熱 中 1 r 



予熱なしオーブン加熱の操作方法 


食品を庫内に入れて、 I オーブン I キーの操作1一 
2 一 4 一5の順におこなってぐださい。 

※予熱なしは、庫内の温度び高いラちに加熱を 
追加する目的で使います。 


加熱途中に温度変更するとさ 


予熱中……温度キーを押すと変更できます。 
加熱中…… I オーブン I キーを押して温度表示に 
なってから温度キーを押すと変更で 
さます。 
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市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るとさは、このクックブック内の 
類似メニューの温度を参考に様テを見なびら加熱してください。 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上びらないことびあります。 


使える容器（才ーブン加熱)打东^ 


準 

備 


角皿受け棚に食品をのせた 
角皿をセットし、ドアを閉める 

《ドアを開けると温度が下がります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


>初め、20分を表示。 


加熱時間設定節囲 
95分まで 

- 30分まで1分単位- 9日分まで5分単位 


瓶り n 


UfM 

オーブン 

ち旧 
巧/皿 


8分加熱するとき 


參 


を巧す 

•残り時間を表示。 


の C0 

I 心ごご 

ス-ブ 


熱 

終 

贸 


加熱 


ピ— •/. 


け□熱終了後に加熱を追加するときは、 


I でおこなって < ださい。 


食品を取り出す 


刖ペーシ下参照 


团 

I 

ブ 

ン 

す 

I 

堯 

酵 


使える容器（オーブン加熱) >13ページ〉 


角皿受け棚に食品をのせた 
角皿をセットし、ドアを閉める 


を巧す 



角皿を使います 



を巧して40でに合わせる 


•带 

ス-ブン 


>庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に ri / f ?-/」 を表示し、お知らせ音び 
鳴ります。ドアを開けて冷ましましよう。 
表示び消えれば使えます。^49^^ 

け□熱中は、 I 庫内な1 キーを押してち庫内灯 
は点灯しません。 





回転つまみを回して 
発酵時間を合わせる 


雜 


を巧す 


発酵の操作方法 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


おを上 I 了る… 食品を入れて設定した温度-時間で焼さ上げます。 


手動加熱 
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加熱早見表 


手動で加熱ずるときの目ち時間 


目安時間としてご覧ください。 

食品の種類•加熱前の温度•素材の鮮度などにより異なりますので、様テを見なびら加熱してください。 


■あたため（反ンジ]キ ー1 日00 W ) 


茶わん蒸しは、200 W 
(1 mL =] cc ) 


メニュー 

ラップ 
の有無 

分量/目ミ時間 

常 

温 

ち 

の 

；i 

蔵 

ち 

の 

煮ちの 

有 

2日日呂/約]分 

カレー-シチュー 

有 

] 人分 (2 日日 g )/ 約]分3日秒 

汁ちの(スープ） 

有 

け不 (2 日日 mL ) /約]分 

ごはん 

化 

] 杯 (1 已日 g ) /約4日秒 

焼をそば 
スパゲッティ 

化 

] 皿 (2 日日呂）/約]分 

八ンバーグ 

化 

2個 (18 日 g ) /約1分 

天ぷ5-フライ 

化 

] 人分 (2 日日 g )/ 約1分1日秒 

焼をとり 

化 

6本 （1 已〇呂）/約40秒） 

ピラフ*焼めし 

化 

] 人分 (25 日 g )/ 約1分3日砂 

牛乳（ま 1) 

化 

け不 (2 日日 mL ) /約1分 

酒（ミち 1) 

化 

け不 (18 日 mL ) /約4日秒 

肉まん*あんまん※1 

有 

] 個 (1 1日勤/約4日秒 

まんじゆラ※2 

有 

] 個 (6 日呂）/ ] 日〜2日秒 

茶わん蒸し※3 

化 

] 個/ 1レンジに日日 W で約3分 

コンビニ弁当※3 

化 

] 個 (4 日日呂）/約]分1日砂 

、么 

/で 

ごはん 

有 

け不 (1 已日勤/約2分1日砂 

カレー-シチュー 

有 

1人分 (2 日日 g ) /約4分 

八ンバーグ 

有 

2個 (180 呂)/約3分] 0砂 

しゆラまい 

有 

1己イ固 (230 呂）/約4分20秒、 

ホ 

ち 

の 

ピラフ*焼をめし 

有 

1人分 (2 已日呂）/約4分 

ミックスベジタブル 

有 

約1日日呂/約2分1日砂 

里いも*かぼちゃ 

有 

約己00呂/約8分30移） 

肉まん*あんまん※1 

有 

] 個 (1 1日呂）/約1分1日砂 

まんじゆう※2 

有 

] 値 1(6 己呂）/ 30〜己〇移） 


性1伽熱しすざないでください。 

取り出すとさに突沸してやけどをすることびあります。 
加熱しすぎたとさは、そのまま2日秒ほど庫内で冷まして 
から取り出してください。 

《1底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆったりと 
ラップに包む。加熱後ラップをしたまま、2〜3分蒸らす。 
あんまんは、あんび先に熱くなり、3分_1ソ上(冷凍をのは 
4分!;>(上)加熱すると発煙 • 発乂のおそれびあるので、加熱 
時間はひかえめにする。 

《2あんび熱くなるのでひかえめに加熱する。 

《3おかずの種類や量によって、加熱時間び異なるので、様子 
を見なびら加熱する。 


■ゆで野菜（良ンジ]キ ー1000 W ) 


素 材 

分量/目安時間 

根 

菜 

類 

じゃがいち 
さつまいち 

1己〇呂/約3分 

にんじん※4 

2日日呂/約4分2日砂 

だいこん 

4日日呂/約己分3日秒） 

葉 

粟 

類 

/ 

巧 

果 

菜 

類 

キャベツ.白菜 

200呂/約]分己0秒） 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

200客/約]分已〇秒、 

グリーンアスパラガス 

]〇〇客/約]分]〇秒 

かぼちゃ 

400呂/約3分 


《4野菜び浸かるぐらいの水 （1 カップ)を加えて 
加熱する。 


■卜ーストの加熱（[グリル I キ ー) 


食パン 

分量/目ち時間 

常温ちの6枚 
切りのとさ 

] 枚/ 3分3日秒加熱後、 

裏返して3分3日秒〜4分加熱。 

2枚/ 3分3日秒〜4分加熱後、 

裏返して4分〜4分3日秒加熱。 


食パンの置きかた 上から見たところ 


g 


1枚のとき 2枚のとき 



■その他（技ンジ]キ ー200 W ) 


乾燥したちの、水分の少ないちの(干もの、落花 
生など)パセリ、青じそなどの乾燥 


※加熱しすざると焦げて煙び出ることびあります。 
様テを見なびら加熱をしてください。 
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お手入れ 


巧れた5、すぐに！こまめに！お手入れしましよう 


必ず 電源 プラグを抜き、本体-付属品が冷めてからおこなってください。 

(電源プラグのほこりを拭き取りましょう） 

ドアの内側•庫内の穴やすさまに食品カスや飛び汁び付いたまま、使用しないでください。 
放っておくと、発煙や火花び出る原因になります。 


み体(内側-外側)の巧れ 


庫内側面の穴 

衝撃を与えたり、而さ 
いだりしない。 


ドアガラス 

食器などを当てたりして 
傷を付けない 

加熱中にひびび入り、 
割れたりすることび 
あります。 


固く絞ったふきんですぐに水}式きをします。 

ミちれが落ちにくいとさは、ラすめた台所用含成洗剤(中性)を使い、 
最後は水}式ををします。 



吸気 □• 排気口吸気 n 


ほこりは、拭き取って 
<ださい。 

換気でさずに、故障の 
おそれびあります。 



排気口 


庫内のにおいが気になるときは 

庫内の油分をされいにおさ取ったあと、カラ焼さをします。 >11ペ-ジ 〉 


操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因。 

庫内•フラッ トテーブル • 
ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やす 
さまに残さない。 


>落ちにくい巧れは、めれた 
而さんをのせ、しばら<お 
いてから拭いてください。 

フラットテーブルの 巧れび 
落ちにくい場合は 


巧れた部分にクリームクレン 
ザーを付け、丸めたラップで 
こすり落としてください。 
ただし、フラッ['^テーブルを 
囲む周りのパッキンや庫内側 
面（黒い塗装部分)は、絶対に 
こすらないで < ださい。 
(最後は、水拭さをしてくだ 
さい;!） 


付属品の巧れ 


やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく乾燥させてください。 




角皿 


スチーム 容器 


>台所用台成洗剤仲性) m 外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカ U 性-弱アルカ U 性-弱酸性-酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷めたり、 
故障を起こす原因になります） 

ぃンンナ ー• ベンジン-アルコール-才ーブンクリーナ ー• クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤-金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

※フラットテーブルのお手入れには、クリームクレンヴーび使用できます。上記のお手入れ内容をお守りください。 

►市販の電子レンジ清掃剤仲性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守り 
ください。 （加熱しすざると発煙や故障のおそれびあります） 


加熱早見表/お手入れ 


手動加熱 


こんなとさ 


47 




































































故障かな? 


修理を依頼される前に、もう一度お調べください。 


加熱中、庫内灯が点なしない。 


•匡四纽キーを押すと点灯します。 ) 9 ページ〉 

• 手動 I オーブン I キーの発酵では、点灯しません。 


加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり、 
落ちるとさがある。 


>食品から出た水分び水蒸気となり、ドアに付着したもの 
で、配ありません。而さんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


• ご購入後にカラ焼ホをホれました-か？ >11ペ-ジ〉 

• 庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 
「お手入れ」 巧7^てみ 


庫内で乂巧が出る。 

(レンジ加熱のとき） 


>角皿•金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容 
器や金属容器を使っていませんか？ r 使える容器」 打东^ 
>食品カスなどび付着していませんか？ r お手入れ」同7^^ 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 


>電気の容量を超えていませんか？ 
販売店にご相談ください。 )5 ページ'〉 


をサックリ解凍 I - 巧はがせ技全解凍 1 | 
キーを使ラと加熱しすざる。 I 


♦ラップに包んでいませんか？ 

♦フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせていますか？ 
•素材に応じて仕上がりキーを使っていますか？ 口9ページ〉 


をサックリ解凍 1 . をはがせ技全解凍1 | 
キーを使ラと加熱がたりない。 I 


>食器にのせたり、発泡トレーのままで加熱していませんか？ 
かために仕上びります。 H 9ベージ〉 


角皿を使ラメニューで焦げ目が 
つかない。 


•角皿受け棚にセツトされていますか？ 


J 


しんな 


加熱中(カラ焼き時も含む)や終了後に 
「ブーン」とフアンが回ったり、止ま 
ったりする。 


故障ではありません 


>製品内部の部品を保護するために冷却用ファンび回ります。 
レンジ加熱後は、ドアを開けるまで]日分程度回ります。 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴らない。 


•消音設定をしていませんか？ 

手動キーを4秒間押し続けると「ピッ」と1回鳴り、解除 
されます。「お知5せ音を消すとき、鳴&すとき」[2^> 


加熱中にとさどさ暗くなったり 
r カチカチ」と音がする。 


>加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン-グリル加熱のとさに 
「ポン」やさしみ音がする。 


>高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 


レンジ加熱のとさ「パチン」と音がする。 


>ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音 
です。 


上 ヒーターが ホ熱しない。 

(カラ焼き時も含む） 

(オーブン、グ U ル加熱のとさ） 


>断続制御していますので、メニューによって前後の赤熱 
のしかたび異なります。（前後交互に赤熱する場合や同時 
に赤熱または、 OFF する場合びあります） 


コンセントに電源プラグを差し込ん 
でいるのに何も表のしない。 


>ドアを開けると「ご」表示び出て、操作びでさます。 

>ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れ 
ます。龍哥たお制塞をご覧〈だホい。>11ページ〉 


仕上がりについて 
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こんな場合 


故障ではありません 


こんな表が出た S 調べるところ エラー 音（ピピピピピ）が鳴ります。 



食品の量が少なすざます。 

たた吐旦キーを巧して 

分量を増やすか、加熱時間を5た内に合わせてください。 


L ぶィ 


ぶ曰 
巧皿 


庫内が高温のため使用でさません。 
エラー 表示が消えると使用でさます。 
(ドアを開けておさましよラ） 

L / ff -/ 表示中は、 


ねらかあたため1 キ~ ‘ にサックリ解凍1 キ~ ’ 13はがせ巧全解凍| キ~ 
手動 好みの温度加熱 • 手動 ぁた • 手動 げ^ ブ詞 キ~ 
の発酵は、使えませんび、 I とりけし I キー を押すと他の加熱は使えます。 


[ 

S 号1 

— ► 

浴徽 


(交互に表示） 


• 製品が故障している場合がありまず。 

電源プラグをコンセントからおさ、お買いあげの販売店 
または、もよりのお客様ご相談窓□に 表示の内容(ご番号） 
をご連絡ください。 尼 


局温表巧について 



n 

• r 高温」表示は、オーブン*グリル*レンジ加熱の終了後に点なします。 


U 

^ 途中でドアを開けたときち点なします。 



^ フラットテーブルなど、やけどにごま意ください。 

V 


冷めると消灯します。 


飲み物が熱くなりすざる。 


* rr 牛乳-酒1 キーで 加熱されていますか ? 》 18 ページ〉 
•容器に入れる]杯あたりの基準分量を守っていますか？ 
(牛乳 2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 

•加熱前の温度に応じて 仕上がりキーを 使っていますか' 


市販の料理ブックや他の製品の 
オーブンメニューが上手にでさ 
ない。 


>このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 
手動で予熱をしてから、様子を見なびら焼いてください。 
(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあ 
ります） 


故障かな？ 


こんなとさ 


仕上がりについて 
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な証とア フターサービス 


修理を依頼されるときは I 出張修理 I 

1 「故障かな？」 M8 〜49ページ〉 を 
調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 

• この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません, 
また、 アフターサービスち でさません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 

-品名：電子レンジ-形名：（本書の表紙に記載の形名) 
-お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態（具体的に） 

-ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせください） 

-お名前-電話番号-ご訪問希望曰 



• 保証書は「お買いあげ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取ってくだ 
さい。 

保証書は、内容をよくお読みの後、大切に保を 
して < ださい。 


• 保証期間…お買いあげの曰か51年間です。 

保証期間中でち有料になることびありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用!;1外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


• 修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させてい 
たださます。 


•修理すれば使用できる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


#当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
打切後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
めIし必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


♦修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成され 
ています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金 
です。 



愛情点検 


の 


長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

•自動的に切れないとさびある。 

♦ コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や振動びする。 
•スタートスイッチを入れてち食品び加熱されない。 

• ドアに著しいガタびある。 

•触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障びある。 


_ご使用中止_ 

故障や事故防止のた 
め、電源プラグをコ 
ンセントから}友き、 
必ず販売店に点検を 
ご依頼ください。 

なお、点検•修理に要 
する費用は、販売店 
に、ご相談ください。 
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お客様ご巧談窓口のご案内 


I 


修理-使いかた-お手入れ-お買い物などのご巧談-ご依お、および万一、製品による事«び党をした場合は、 
お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたしまず。 


個 

函 


使用方法•お買い物相談など 


【お客様相談センター】 


■ IP 電話などか5フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。 


受付時間 I ♦月曜〜±曜: 9:00〜18:00 
参曰曜祝曰： 9:00〜17:00 

(年末年始を除 <) 


東日本相談室 


干2巨 1-8 已20千葉県干葉市美お区中瀬 1-9-2 


電話： 043 -351-1821 FAX : 043 - 299 - 8280 


西日本相談室 


〒己8 1-8 已8已大阪府八尾市化亀井お 3-1-72 


電證舌： 0巨-巨792 - 1已82 FAX : 0巨- 6792 -已993 



修理のご相談など 


【修埋相談センター】 （沖縄•を美地区を除く） 


0570 - 02 - 4649 

全国どこからでも一律料金でご利用いただけます。 
携帯電話か！ 5 もご利用いただけます。 


《 r 持込修理」 r 部品購入」をご希望の方は、枠外の〈補足〉をご覧ください。 


KPHS ’ IP 電話やファクシミリをご利用〉または〈沖縄•き美地区の方〉は… 


受付時問 


1参月曜〜±曜： 9:00〜20:00 
参曰曜祝曰： 9:00〜18:00 

(年末年始を除 <) 



PHS/IP 電話 

ファックス 

東曰本地区 

043 - 299 - 3863 

043 - 299 - 386 已 

西曰本地区 

0 巨-巨 792 -已已 11 

0 巨- 6792 -3221 

沖縄•奄美地区 

「那覇サービスセンター」 098 - 861 - 08巨6 旧〜金9:〇〇〜 17:30) 


「よくあるご質問 」 r メールでのお問い合わせ」 
などはホームページをご活用ください。 


^ W I I シャープヴポートぺージ 

戸> http://www.sharp.co.jp/support/ 


JP 補足 


持込修理および部品購入のご相談は、下記地区別窓□でも承っております。 


Eil な ; ■!! お II 


■受付時間 * 月曜〜±曙： 
〔但し、沖縄•奄美地区：!は’ 


9:00 〜 17:30 (祝日など興社休日を除く） 

…月曜〜金曜： 9:00 〜 17:30 (祝日など熙社休日を除く） 


►金 ミ 巧 サ-ビスセンタ-: 076 - 249 - 2434 
干 921 -8801 石川郡野々市町御経塚 4-1 日 3 




> 京都サ-ビスセンタ-: 075 - 672 - 2378 
〒目日1 -8 102京都市南区上鳥羽管田町48 
►大の反テクニカルセンタ-: 0 巨-巨 794 -561 1 
干已 47-8 已1日大阪市平野区加美南 3-7- 19 
»阪 サ-ビスセンタ-: 06 - 6422 - 04 已己 
〒目目1 -0981 兵庫県尼崎市猪名寺 3-2- 10 


►広島サ-ビスセンタ-: 082 - 874 -8149 
干 731 -0 113 広島市安佐南区西原 2- 1 3-4 


>局松トビスセンタ-: 087 - 823 - 4巧 
干 760-0065 高松市朝日町目-; 


»柏岡サ-ビスセンタ-: 092 - 572 - 4652 
干 81 6-0081 福岡市博多区井相田 2- 1 2- 1 


广 《齡亞ホ壬リ 


•另区 m サ-ビスセンタ-: 098 -8 巨1 -08 巨巨 
干 900 -0002 那覇市曙 2-10-1 



りおホ司 


化幌トビスセンタ-: 011 -641- 4 目 8 日 
干 063-0801 札幌市西区二十四軒 1 条 7-3- 17 


仙台 サ-ビスセンタ-: 022 - 288 -9142 
干 984-0002 仙台市若林区卸町ま 3- 1 -27 


宇都宮サ-ビスセンタ-: 028 -巨37 -1179 
干320 -0833 宇都宮市不動前 4-2-41 
さいた まサ-ビスセンタ-: 048 -666-7 日 87 
干331 -081 2さいたま市化区宮原町 2-107-2 
ま京テク ニ カルセンタ-: 03 - 5692 - 7765 
干11 4-0013 東京都：!ヒ区ま田端2- 13-17 
を摩 サ-ビスセンタ-: 042 -已8巨-巨〇已9 
干191 -0003 日野市日野台日-己-4 
干葉 サ-ビスセンタ-: 047 - 368 - 47巨巨 
干 270-2231 松戸市稔台29已 -1 
榜 I 巧テクニカルセンタ-: 04己- 753 - 4647 
干23己-0036横お市磯子区中原1 -2-23 


H 岡サ-ビスセンタ-: 0己43 -44 ■己781 
干 424-0067 静岡市清水鳥坂 1170-1 
名古屋 サ-ビスセンタ-: 052 - 332 - 2623 
干 4 已 4-8721 名ち屋市中川区山王 3- 己-己 


•所在地-電話番号-受付時間などについては、変更になることがあります。 （200 目.1 2) 


保証とアフタ—ヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 


こんなとキ J 
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■ 外形寸法（単位 mm ) 
正面 側面 


落下-転倒防止用金具(別売)について 


背面上部に、転倒を防 
ぐため L 型アングルび 
付けられます。柱や壁 
などに固定してくださ 
い。金具取り付け面と 
壁面との間は、 ]8cm 
し U 上のスペースび空さ 
ます。 


金具取り付け面^目 cm - 



壁面 


RK-TB1 希望ル売価格94已円(税抜価格900円)•工事費別 
(2007 年3月現在） 



仕様 


•年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 


このオーブンレンジの2己0ででの運転時間は、約8分間です。 

その後は、自動的に23ぴ C に切り替わります。 

•設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
7 cmlU 上)、 天面1己上、両側面1日上、空間を設ける必要びあります。 

• 待機中(表示び消えている状態)の消費電力量は、 0 W です。 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントから抜いてください。 


使用方法 


お買い物相談など 


，ホ主おお醜 EKfcj 

0120-078-178 


修理のご相談など 

恐0570 - 02 - 4649 


全国どこからでも一律料金でご利用いただけます。 


■ IP 電話などか！5フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は、 
取扱説明書已 I ページをご覧ください。 



■〈 PHS ‘ IP 電話やファクシミリをご利用〉または〈ミ中縄•を美地区の方〉は、 
取扱説明書已1ページをご覧ください。 

ま付 
時間 

参月曜〜±曜9:00〜18:00参日曜祝日:9:00〜17:00 

(年末年始を除 <) 


ま付 
時間 

•月曜〜±曜9:00〜20:00 •日曜祝日：9:00〜18:00 

(年末年始を除 <) 


ir よくあるご質巧 J r メールでのお巧い合わせ J などは" • 〈ヴポートぺージ〉 http :// www . sharp . co . jp / support / 


シャープ株式会社 


本 社〒日 4 日- 8 日 22 大阪市阿倍野区長池町 22 番 22 号 

電化システム事業本部〒已 81 -8 已 8 已大阪府八尾市北亀井町 3T 目 I 番 72 号 




Printed in Thailand 
SX30 シ U- ズ 

TCADCA 886 WRRZ 07 C -( TH ) ( g ) 


定格電圧 

交流1日日V 

定格周波数 

5日 Hz- 目日 Hz 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1，46日 W 

定格高周波出力 

1，〇〇 0W • 600 W • 己00 W • 200 W 相当 

発振周波数 

2,4己日 MHz 

トースターグリル 

定格消費電力 

1，43日 W 

オブン 

定格消費電力 

1，43日 W 

温度調節範囲 

発酵(40で）11日〜2日日で※1 

外お寸法 

幅5日日 mm X奥行43己 mm X高さ33日 mm 

加熱室有効寸法 

幅320 mm X 奥行340 mm X 高さ22己 mm 

質 量 

約 14k 呂 

角 皿 

33己 mmx33 己 mm 

電源 コー ドの長さ 

約1 .4m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

己 9.9kVVh/ 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh/ 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

1己 3kWh/ 年 

年間消費電力量 

7日. 2kVVh/ 年， 


—0 のの— 


才—ブンレンジ Rm み X 30 





























































































